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pent se faire sans trop de depense et commodement par le moyen cles
vins en bouteilles. J'ai reuni un certain nombre de bouteilles de vins
de Pomard et de Volnay, et un nombre egal de bouteilles de bons vins
ordinaires du Jura, toutes bien bouchees. Les bouchons peuvent m&me
etre mastiques. En laissant les bouteilles debout, il arrive ordinai-
rement que le vin, dans Fintervalle cle quelques semaines, se couyre
cle fleurs dans le goulot des bouteilles. Or, on constate facilement que
le mycoderma aceli apparatt de preference dans les bouteilles de Bour-
gogne, et le mycoderma vini dans celles du Jura. Ce dernier r^sultat
etant precisement le m6me dans le Jura pour les vins en tonneaux, il
est vraisemblable que le fait que nous offre ici le bourgogne en
bouteilles s'appliquerait egalement au bourgogne conserve en ton-
neaux, c'est-a~dire qu'il se couvrirait de preference clu mycoderma
aceti. L'ouillage en Bourgogne, particulierement pour les vins fins, est
clone une pratique necessaire. Le Jura, au contraire, peut considerer
cette pratique d'un oeil indifferent. L'immunite toutefois n'est pas
absolue, ainsi que je 1'ai explique tout a 1'heure. Elle depend de F&ge
clu vin et de sa qualite.

L'existence dans les vins cle Bourgogne d'un bouquet special, que
ceux du Jura ne presentent pas, peut bien encore exiger Fabsence cie
totite fleur, m6me du mycoderma vini pur, a la surface cles vins cle la
Gdte-d'Or. Le mycoderma vini pent determiner en. effet la combustion
complete de quelques-uns de leurs prmcipes volatils. Pareil incon-
venient n'est guere a craindre pour les vins clu Jura, puisqu'ils n'ont
pas de bouquet special.

Si les faits qui precedent demontrent que Ton. pent, sans incon-
venient sensible, laisser les vins du Jura en viclange a Fepoque des
soutirages et leur permettre de se couvrir de fleurs, ils ne prouvent
pas que ces fleurs doivent leur 6tre utiles. Mais il y a une circonstance
digne d'interet, sur laquelle je puis, des k present, appeler 1'attention.
Lorsque j'examinerai la composition des gaz coatenus dans le vin,
nous reconnaitrons que ce liquide, mfime expose librement au contact
de 1'air, ne peut pas dissoudre la moindre trace d'oxygfene, pour peu
qu'il soit reconvert d'uiie pellicule cle mycoderma vini. En d'autres
termes, 1'oxydation des principes du vin par Foxygene de Fair est pro-
fondement moclifi6e par la presence du mycoderma vini, et, comme
j'espere demontrer clans la deuxieme partie de cet ouvrage que Tonne
peut pas impun^ment alt^rer les conditions de Faeration du vin, je suis
porte a croire que la presence du mycoderma vini a la surface des vins
du Jura (et sans doute cela pourrait se dire de plusieurs autres sortes
de vins) entre comme element utile dans les pratiques de la vinifi-equel vit a ses deepens, le fane, et permet sou liuwectation et sa coloration
